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RINGKASAN 
Leri adalah limbah cucian beras yang diperoleh di dalam proses pengolahan 
beras menjadi nasi. Selama ini air cucian beras (leri) belum banyak dimanfaatkan 
dan biasanya hanya dibuang begitu saja. 
Salah satu altermatif pengolahan /eri yaitu diolah metYadi anggur leri. Hal 
ini mengingat leri masih mengandung senyawa organik seperti karbohidrat dan 
thiamin yang merupakan zat yang dapat dimanfaatkan untuk pertumbuhan khamir 
yang berperan pada pembuatan minuman beralkohol. Kandungan mikronutrien 
essensial dalam leri akan menstimulir pertumbuhan mikroorganisme tersebut. 
Permasalahan yang dihadapi pada pembuatan minuman anggur leri antara 
lain, yaitu apabila hanya digunakan air leri saja sebagai media fermentasi maka basil 
yang dicapai kurang optimal karena rendahnya kandungan karbohidrat. Selain itu 
belum diketahui lama fermentasi yang dibutuhkan untuk dapat menghasilkan kadar 
alkohol minuman anggur minimal 9%. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi gula dan lama 
fennentasi yang optimal terhadap sifat fisikokirnia pada anggur leri. 
Proses pembuatan anggur leri meliputi: pencucian, pencampuran, 
pemasakan, pemyaringan I, pendinginan, inokulasi, fennentasi, penyaringan II, dan 
pasteurisasi. 
Rancangan percobaan yang dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan dua faktor yaitu konsentrasi gula yang terdiri dari 3 level (15%, 20%, 
25%) dan lama fermentasi yang tediri dari 3 level (3 hari, 6 hari, 9 hari), dimana 
masing-rnasing kombinasi perlakuan dilakukan 3 kali ulangan. 
Analisa yang dilakukan pada bahan baku adalah: pH, total asam dan gula 
reduksi. Sedangkan analisa pada produk akhir (anggur Jeri) adalah: pH, total asam, 
total khamir, kadar gula reduksi, kadar gula total, kadar alkohol,uji kekeruhan dan 
uji organoleptik aroma. 
Hasil penelitian menunjukkan kombinasi perlakuan yang terbaik adalah lama 
fennentasi 6 hari dengan konsentrasi gula 25% yang menghasilkan kadar alkohol 
sebesar 20.24%, pH 3.43, total asam 0.23%, gula reduksi 5.29%, total khamir 
3.84.109 sel/mm, kekeruhan 382 NTU ,serta aroma yang paling disukai oleh panelis. 
Baktiningnagari, Anna lndri: "PENGARUH KONSENTRASI GULA DAN LAMA 
FERMENTASI TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA ANGGUR LERJ." 
AIJSTRAK 
l~eri adalah Jimbah cncinn beras yang diperoleh di dalam proses pengolahan 
beras rnenjadi nasi. Selama ini air cucian beras (leri) belnm hanyak dimanfaatkan 
dan biasanya hanya dibuang begitu sa_ia. 
Salah satu altermatif pengolahan leri yaitu diolah mef1iadi anggur leri. Hal 
ini mengingat lcri masih mengandung senyawa organik seperti karhohidrat dan 
thiamin yang merupakan zat yang dapat dimanfaatkan untuk pertumbuhan khamir 
yang berperan pada pembuatan minuman beralkohol. Kandungan mikrmwfrien 
e.uensial dalam leri akan rnenstimulir perturnbuhan mikroorganisme tersebut. 
Permasalahan yang dihadapi pada pembuatan minuman anggur Jeri antara 
lain, yaitu apabila hanya digunakan air leri saja sebagai media fermentasi maka hasil 
yang dicapai kurang optimal karena rendahnya kandungan karbohidrat. Selain itu 
belum diketahui lama fermentasi yang dibutuhkan lintuk dapat menghasilkan kadar 
alkohol minumau anggur minimal 9%. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi gula dan lama 
fermentasi yang optimal terhadap sifat fisikokimia pnda anggur leii. 
Proses pembuatan anggur Jeri meliputi: pencucian, pencampuran, 
pemasakan, pemyaringan 1, pendinginan, inokulasi, fermentasi, penyaringan 11, dan 
pasteuri sasi. 
Rancangan percobaan yang dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan dua faktor yaitu konsentrasi gula yang terditi dari 3 level ( 15%, 20%, 
25%) dan lama fermentasi yang tediri dari 3 level (3 hari, 6 hari, 9 hari), dimana 
masing-masing kombinasi perlakuan dilakukan 3 kali ulangan. 
Analisa yang dilakukan pada bahan baku adalah: pH, total asam dan gula 
reduksi. Sedangkan analisa pada produk akhir (anggur leri) adalah: pH, total asam, 
total khamir, kadar gula reduksi, kadar gula total, kadar alkohol,uji kekeruhan dan 
~ii organoleptik aroma. 
Hasil penelitian menutyukkan kombinasi perlakuan yang terbaik adalah lama 
fermentasi 6 hari dengan konsentrasi gula 25% yang menghasilkan kadar alkohol 
se,besar 20.24%, pH 3.43, total asam 0.23%, gula reduksi 5.29%, total khamir 
3.84.109 sel/mtn, kekeruhan 382 NTU ,serta aroma yang paling disukai oleh panelis. 
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